MEMORIAL ECONÔMICO SANITÁRIO
INFORMAÇÕES MÍNIMAS:
1. Nome da firma, do proprietário ou do arrendatário;
2. CNPJ ou CPF;

3.  Inscrição Estadual ou Inscrição de Produtor Rural;

4. Representante legal (quando houver);

5. Responsável técnico;

6. Classificação oficial do estabelecimento;

7. Dias e horários previsto para funcionamento;

8. Número aproximado de funcionários;

9. Endereço completo do estabelecimento;

10. Método de insensibilização (quando aplicável);

11. Procedência da matéria prima, citar os principais fornecedores e municípios de origem;

12. Meio de transporte da matéria prima e produtos acabados (tipo de veículo, tipo de isolamento térmico, sistema de refrigeração);

13. Produtos que pretende fabricar e capacidade diária de produção pretendida para cada produto;

14. Descrição do processo de fabricação dos produtos por categoria;

15. Capacidade total de produção diária;

16. Instalações de frio (câmaras frigorificadas, salas climatizadas), informar o tipo do sistema de climatização, capacidade das câmaras (metro cúbico, toneladas de alimentos, meias carcaças), dimensões, temperatura (máxima e mínima), finalidade, posição dos visores de temperatura.

17. Descrição dos maquinários, equipamentos, mobiliários e utensílios, informando o número e relacionando por área de utilização (de acordo com a planta aprovada);

18. Vestiários e sanitários: Vestiários separados dos sanitários. Informar o número e tipo de lavatórios de mãos, tipo de torneiras e tipo de secagem de mãos, modelo dos recipientes de sabonete líquido, lixeira com tampa de acionamento não manual, tipo de armários individuais;

19. Instalações de água: tipo, localização e capacidade do sistema de aquecimento da água; sistema de tratamento da água; capacidade dos reservatórios de água; forma de acesso para higienização dos reservatórios de água;

20. Destinação dos efluentes, informando o sistema de tratamento e lançamento de acordo com o órgão ambiental;

21. Sistema de coleta de resíduos de produção (sangue, penas, escamas, cascas de ovos, vísceras, ossos, soro, sebo, etc.) informando o tempo de depósito, forma de armazenamento, forma de carregamento, destinação dos resíduos; Informar o tipo de tratamento dos subprodutos;

22. Forma de armazenamento dos produtos impróprios para o consumo (ex: produtos com defeitos que retornam do varejo, produtos vencidos, etc.);

23. Forma de armazenamento das embalagens primárias e secundárias, rótulos, ingredientes, produtos de limpeza (prateleiras, estrados, ou outros);

24. Programas de auto-controle que serão implantados para garantia da inocuidade alimentar (ex: BPF, PPHO, controle de pragas, controle das temperaturas, etc.);

25. Bloqueio sanitário: descrição do lava botas, lavatório de mãos e pedilúvio se houver. Em frigoríficos prever bloqueio sanitário de acesso à área limpa e bloqueio sanitário de acesso à área suja

26. Descrição dos lavatórios de mãos das áreas de produção;

27. Descrição dos esterilizadores de facas e serras, informando temperatura da água, número, etc.;

28. Descrição dos uniformes, cores dos uniformes de cada setor, sistema de higienização, frequência de troca de uniformes;

29. Informar o sistema de exaustão, quando aplicável em áreas de geração de calor;

30. Observações gerais das condições.

Rio dos Cedros, ___ de _______ de 20___
____________________________________________
(Nome completo)

Representante Legal

____________________________________________

(Nome completo)

Responsável Técnico


